de, Ellen Andersson i G6mmet och Anna Ahlén fran
Vilta.

Tempelbacka var byggt i endast ett plan for pensioné-
rerna. I den del av byggnaden som var i tvd plan bodde
vardpersonalen. Det var byggt fér 30 pensionirer. En
pensionir bodde pa varje rum, men for dkta makar fanns
dubbletter. Men kraven pa 6kad hygien steg. Ett 6nske-
mal var ju att till varje rum skulle hora toalett och tvétt-
rum med dusch. Nya utredningar sattes igang under
1970-talet for att forverkliga detta onskemdl, men det
hela stéllde sig alltfor dyrt. Darfér saldes Tempelbacka
1982 till kurorten pa Lundsbrunn. P4 Dalaholmsomradet

uppfdrdes 25 langvardsplatser och 20 pensionérslédgenhe-
ter. Aldringsvard p4 hem ansigs allt mera otidsenligt
men finns kvar pa Helenagarden i G6tene under bendm-
ningen SMHI = Service med helinackordering. Ett for-
bryllande férkortningsord som far en att tinka pad TV-s
viderleksrapporter.

Efter sammanslagningen med Gétene den 1 jan 1967
har mycket pa det centrala planet lagts om. Numera styrs
allt fran den sociala férvaltningen i kommunens centrum-
hus i Gotene. Det finns hemtjénst, barnomsorg, fird-
tjénst, socialtjinst m.m.

Kap 17. HUS OCH HEM

Bebyggelsen

Av Ivar Jansson

Hur den &ldsta bebyggelsen i socknen varit, kan man
endast bilda sig en forestillning om med ledning av teck-
ningar och rekonstruktioner. Det mest troliga ar att bo-
ningshusen varit relativt 1anga och mycket laga torvidckta
hus och utan fénster pa viggarna. Det finns ljusinslipp
genom en lucka i taket eller majligen takfonster med en
hinna som glas. I berittelsen om sin Vistgdtaresa 1746
angiver Linné att han endast sett stugor med takfonster i
hela landskapet. Sadan hade bebyggelsen vad de mindre
boningshusen betriffar varit under ett par hundra ar.
Borjan pd 1800-talet, som i manga avseenden var en
genombrottstid, medférde dven ett uppsving av bosté-
derna. Fore ndmnda tidpunkt var allmogebebyggelsen
liten, 1ag och gra, och maste s& vara da det endast var
tillitet for herrgardarna att héja sig mer 4n en vaning i
landskapsbilden.

Stommens f.d. torp i Vilta. Bostaden dr byggd omkring
1806. Till hoger syns den numera rivha gamla ladugdrden
i skiftesverk. Fotot frdn 1955.

Ljungstrém angiver i sin beskrivning: Bostdderna
uppforas och hava under senare tiden uppforts bade
prydliga och beqviama, allt eftersom dgarens ekonomiska
stéllning medgivit och man tycker sig snart 6verallt finna
vad man vill kalla herrgardar. De gamle, som have tak-
fenstren i friskt minne, hafva dem ocksé i kirlek, och
tycka féga om viggfenstren, vilket visas av en gammal
Rackebybondens yttrande till forfattaren: ’tacka vet jag
forr, da gjorde gvinnfolken nytta, nu sitta de och glo ut
bara”.

Man ma betdnka att vid den tid som det héir ar fraga
om, bodde folket kvar i de gamla byarna. Den langa
knuthéjden bibehdlls dock ganska lange, dtminstone vad
betréffar de mindre stugorna. De boningshus som finns

pa bondgardarna ar till storsta delen uppforda pa 1840—
1850-talet eller senare.

I den gamla inredningen i boningshusen hade nistan
undantagslost koket placerats i mitten, med ett stort rum
och en mindre kammare bredvid varandra vid vardera
gaveln. Kéket var i allmédnhet ganska stort, vilket var vél
motiverat vid den tiden da dessa hus uppfoérdes, med
hénsyn till de stora hushéll som férekom péa gardarna.
Koket utgjorde forutom matplats for hela hushallet dven
arbetsplats fér kvinnorna vid spanad och vévning och
tillika sovplats for tjansteflickorna. En ganska stor plats i
koken upptog spisen. Jarnspisarna borjade komma i
bruk och nir sidana insattes skedde i allménhet ej ndgon
ommurning av murstockarna, utan jarnspisen muradesin
iden gamla spismuren, som var ganska omfingsrik. Over
spisen fanns ett stort rokfang med spjill. Runt kanterna
pé detta rokfang fanns en hylla som kallades "briket”. Pa
denna hylla stélldes grytlock och diverse smasaker upp. I
hornet av rékfanget fanns i ménga fall en jarnstdng med
krokar pa vilka grytlappar och, pa den tid 6ppen eld och
brandring anvindes, dven grytkrokarna hingdes upp.

Spismuren och jirnspisen hos Svea Olsson i Ovre Back-
gdrden pd 50-talet.
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Rutagdrdens ladugdrd, som revs pé 10-talet, hade skiftesverk, smd fonster och halmtak. Till hoger syns litet av mangdrds-
byggnaden i tvd vaningar och till vinster vedboden i Skattegdrden.

I alla gamla spismurar fanns en vilvd bakugn med en
stor jarnhdll inlagd, pa vilken brodet bakades. En sddan
ugn hade tre luckor, en for sjalva ugnen, en fér underug-
nen och en mindre dér “langveden’ stacks in vid eldning-
en. I dessa ugnar bakades ett utmérkt gott och saftigt
brod. De gamla ville ej gidrna godkdnna brod bakat i
jarnspisugnen, da de ansag att brodet i denna ugn snarare
torkade dn bakades. Dessa spisar, som i allmédnhet var
murade av gristen och pa en del stéllen gick i vinkel, tog
givetvis en stor plats av utrymmet i koket.

I de mindre stugorna férekom i allménhet ett ganska
stort rum och i en del fall en mindre kammare. I en del
stugor var koket delvis utbyggt &t baksidan pa huset, men
dir detta ej forekom var koket relativt litet. Flertalet av
stugorna hade en bod tillbyggd vid ena gaveln. Rummet
uppvdrmdes i en del fall av en enkel murad rérspis, eller
som de ofta kallades hir pa bygden, murad kakelugn.
Aven en jiarnkamin instdlld i den forna Oppna spisen
forekom. De vitrappade murarna i rum och kok skulle
alltid pa varen och till hogtiderna kritstrykas och sedan
stinkas med en pensel doppad i blaelse (en klarbla vat-
tenltslig farg i en liten tygpase, anvindes till att svagt
blafarga sista skoljvattnet vid tvitt, for att fa vittvitten
vackert blavit). De kritvita blaprickiga murarna sag efter
denna behandling snygga och prydliga ut.

Murstockarna, som endast hade en rokgang édven om
flera eldstidder var anslutna, var i synnerhet i de mindre
stugorna och dven i ménga av husen pé girdarna uppfor-
da av mindre sandstenshallar i kalkbruk. Detta material
stdllde sig billigare &n tegel och hdmtades vid stenbrotten
pa Kinnekulle, antagligen gratis eller for en ganska billig
penning. Skorstenarna bestod i allmidnhet av huggna
stenhallar som sammanholls av tva huggna fyrkantiga
stenramar av vilka den nedersta stilldes direkt pd murs-
tocken. Dessa "hallaskorstenar™ var starka och varaktiga
samt krivde inget underhall. Numera muras savil roks-
tockar som skorstenar av tegel, de férra med sirskild
rokgéng for varje ansluten eldstad eller evakeringstrum-
ma dnda upp i skorstenen.

De pa 1840-1860-talet uppforda boningshusen gjordes
hogre én tidigare s att gavelrum kunde inredas pa vin-
den. I dessa byggnaders inredning hade endast hédnsyn till
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de egentliga rummen tagits. Sddana utrymmen som gar-
derober i boningsrummen fanns ej, utan alla kldder som
ej anvindes i dagligt bruk fick bidras upp pa vinden och
hédngas upp i kalla garderober dér. En stor och rymlig sal
fanns i allménhet i dessa hus. I de hus som uppfordes i
senare delen av 1800-talet hade man gatt ifrdn den férut-
ndmnda rumsindelningen. Koket placerades nu gérna vid
ena gaveln och med sirskild koksforstuga.

Uthusen pa gardarna var uteslutande uppforda av skif-
tesverk. Pa senare tid timrades ladugard och stall, medan
ladorna uppférdes av skiftesverk. Stallar av sten eller
gjutmassa (kullersten i kalkbruk), som forekommer i en
del socknar, har ej funnits hiar. De ladugédrdar, som ny-
byggts pa 1920-talet och senare, har i ganska stor ut-
strackning murats med tegel och med lador av resvirke
och bridder. Uthusen, som tidigare alltid var tickta med
halm, dr numera tickta med tegel pa spéan, plat eller
eternit. P4 manga stillen ddr ladugardarna varit i gott
skick har det ursprungliga halmtaket utbytts mot annan
takbeléggning.

D4 de halmtickta skiftesladugdrdarna snart ar férsvun-
na, kanske en liten beskrivning av dessa hus och deras
byggnadssatt hir kan vara berittigad. Dessa ladugardar
hade i allmédnhet pa de vanliga bondgardarna en bredd av
12 alnar. Knuth6jden var i allménhet 5 4 6 alnar. Fahus
och stall var uppfért av s.k. medskifte, uppbilade 5 4 6
tum tjocka skiften ca 2,5 aln linga, vilka avspetsades i
dndarna s att de passade in i den urhuggna rénnan i
stolparna. Den understa skiften, som var nagot tjockare
dn de Ovriga gick ndgot utanfor den underliggande tim-
merstocken (fottradet), var avfasad i 6verkanten for att
leda vatten som vid regn slog pa vdggen och rann nedfor
densamma utanfér fottridet och salunda skyddade detta
i mojligaste man for rota. Denna skift kallades “skyl-
skift” och forekommer vid allt skiftesverk dven i ladorna.
Dessa grova skiften sammanpassades ganska noggrant
liksom vid timring genom anvandande av “mede”, och
skarvarna, de s.k. meddragen, fylldes med vigmossa for
att dstadkomma sa god titning som mdojligt. Ett talesitt
som anvindes av gamla timmermén lydde: " Yxan ljuger
och méen stjil, mossa pojka de blir la val”.



Fonstren i de dldre ladugardarna var mycket sma, sil-
lan mer &n 2 rutor, men storre i de senare uppforda. I
ladorna var skifterna tunnare, ofta bestidende av kluvna
stockar med yttersidan avbildad och innersidan rund,
men dven sdgade plankor férekom. En fordel med detta
byggnadssitt var att glugg for inlastning av groda kunde
dstadkommas var som helst pa viiggen genom att plocka
ned erforderligt antal skifter. Nagon sockel forekom ej
under dessa byggnader, utan under varje stolpe som
uppbar en sax lades en kraftig sten. Mellanrummen mel-
lan dessa stenar utfylldes med mindre kullerstenar under
fottradet i fihus och stallar, sa att pa detta sétt en stenfot
bildades. I ladorna limnades dessa mellanrum Oppna.

Fottriden som gick runt hela byggnaden sammanholls
med stockar tvirs 6ver byggnaden vid alla saxar. Det-
samma var forhallandet med bandstockarna som likasa
sammanholls med tvirband stédda av en stolpe pa mit-
ten. Stolparna som uppbar saxarna var i nedre dndan
férsedda med topp och i den 6vre dndan ett gaffelformigt
grepp, med 4 flikar i vilket langband och tvirband &r
inpassade. I fottrddet var uthuggen en foérséinkning som
jamte tappen holl stolparna pa sin plats. De Gvriga stol-
parna hade tapp i nedéndan och blad i 6verdndan, dir
fastsatta med en trinagel “dymling”. Takresningen be-
stod av s.k. saxar med ett tvdrs Gver saxen med trinaglar
fastsatt s.k. hammerband, vars dndar rickte utanfor sax-
kiftarna och pa vilka sidasarna, de s.k. “’ledsarna”, vila-
de. Over dndarna pa saxen bildades ett kryss i vilket
ryggasen lades. I tvarbandet hoggs ut ett mot botten
avsmalnande spar i vilket den spetsade dndan pa saxkif-
tarna stélldes och vilket hindrade saxen att glida i sidled.
Glidning utat forhindrades genom att lingbandet vid
sammanfogningen gick ett par tum 6ver tviarbandet. Sax-
arna stagades med langa slanor som kallades f6ljor”.

Savil ryggds som sidasarna bestod ofta av runda stock-
ar. Over dessa lades sedan sparrar hophallna i nocken av
trinaglar och pa dessa spikades sedan liktet, bestaende
av kluvna “’ski” samma material som i tradgirdesgardar-
na de s.k. skihagen. I dessa ski bands sedan halmen vid
halmtickningen. Pa ett sadant tak som hir avses fanns 13
ldktrader, av vilka halmen bands fast vid de 12, den
Oversta raden bands ej fast. Beskrivningen Over bygg-
nadsséttet géller en ladugard uppférd pa 1860-talet pa
Lilla Skattegérden. Avvikelser i en del detaljer kan na-
turligtvis forekomma. Séledes har dven ladugdrdar med
mesula férekommit hdr, men ej i nagon mera allmin
omfattning.

Vid taktickning med halm lades forst en rad med sma
hart bundna jimnhuggna nekar s.k. ’6fselockar”. Over
dessa lockar lades en sprét, vilken sedan bands stadigt i
den underliggande lakten. Didrdver breddes ett jimnt
lager med ldnghalm, som dven detta skulle vara jaimn-
huggen for att fa en snygg “6fs”. Over varje lager som
sedan breddes ut lades en sprot, som bands fast med ett
band av galvaniserad jdrntrad ungefir pa varje aln, utom
det oGversta lagret vilket bands da detta kvarholls och
dven ticktes av den “mdrn’’ av bosshalm som lades
Overst pa ryggasen. Denna mérn hélls pa plats av “’rytta-
re”, tva omkring 4 tum grova tridstammar sammanhall-
na av en genomborrad tripinne och lades grénsle 6ver
ryggasen. Dessa ryttare gick endast si langt ned som
mornen riackte. Vid stark storm kunde langa stycken av
mornen bldsa av, stundom revs dven halmtaken upp.

Forf. har varit med om att riva av de gamla halmtak,
som varit bundna med snodda halmband och dven i ett
fall vidjor i stéllet for jarntrad. Vindskydden vid gavlarna
fastholls i sin stdllning av en gren eller dylikt, stucken
genom ett borrat hal i bridet och med en tilltdljd knapp
pa ytterdndan och den andra dndan spikad i ndrmaste
sparre. P4 en del dldre ladugérdar har for ganska linge
sedan férekommit halmtak med langa slanor s.k. pollare,

som gick fran takésen och 4nda ned mot takskigget, dir
dessa pollare fasthélls av en i takets ldngdriktning lagd
stang. Sddana halmtak har ej forekommit har pd mycket
lange.

Allt timmer som anvindes bilades eller skriddes som
bendmningen 4r hér.

Timmerskrddningen var det forsta arbete som sattes i
gang tidigt pa vararna eller pa senvintern, och da brukade
bygglagen ga fran stille till stdlle dar man skulle bygga
och skrida timret, vilket sedan fick torka ndgot innan det
anvidndes. Det var ett sloseri med virket som férekom
genom att e] saga timret. Manga brador kunde ha utvun-
nits vid sidorna av de langa och grova stockarna, som da
skulle skridas till sex tums tjocklek. Pa senare tid, om
timring av hus har férekommit, har timret alltid sagats.

Brandordning

Av Bertil Andersson

Husen lag valdigt tétt férr i tiden i byn. Dirfor var det
stor risk for att en brand som uppstod fick stor spridning.
Vid ett méte den 7/11 1802 faststélldes regler for brand-
bekdmpningen i Killby pastorat.

Hir foljer ndgra notiser ur brandordningsprotokollet.

Brandsyn skulle forrittas i april och september.

Fyra génger om aret skulle alla skorstenar sotas.

I bakugnar fick icke torkas lin och hampa vid fem

riksdalers vite.

P& vindar och lador m.fl. stéllen fick “bar” eld aldrig

béras. Ej heller fick man roka tobak pa sadana stéllen.

Om en person felade mot dessa regler sa blev det béter

pa en riksdaler. Om béterna ej kunde betalas sa fick

personen sitta i straffstocken vid kyrkan under sénda-
gen.

I varje rote skulle det finnas en handspruta av koppar,
ett brandsegel och nigra stora &mbar. Varje bonde skulle
ha tva brandstegar, en batshake, tvé jairnbandade dmbar,
yxa och spade. Aven torparna skulle ha en viss utrustning
fér brandbekdmpning.

(En annan bestimmelse var att det skulle finnas brand-
dammar. Men det &r inte ndmnt i 1802 &rs brandord-

ning).

Baicker 1800-talets borjan

(enl. tre bouppteckningar i Storegarden)

Bocker 1812 1 psalmbok, "Zions strangar”, “Fritjofs
saga”.

Bocker 1835 1 bibel, "Heliga betraktelser for en natt-
vardsgést”’, “Bibliska historien”, " Gamla
Psalmboken”, ""Christens resa” och ytter-
ligare en bok.

1848 fanns det 20 st bocker i Storegarden. Att antalet

bdcker har 6kat beror pa okad standard och pé att lds-

kunnigheten har Okat.

Bohag i mindre bostadshus

Hir foljer uppteckningar av l9sére frdn tvad mindre
stugor. Deras invanare togs omhand av fattigvarden.

Stuga 1904: 1 sédng, 2 soffor, 2 bord, 2 skap, 3 stolar, 2
pallar, 1 byra, 2 koffertar, 2 skrin, 1 klocka och 4 st
tavlor. Vidare fanns diverse kokkarl, laggkérl, 1 dragkér-
ra, 1 sldde, 1 spade samt yxor och sigar.

Stuga 1909: 1 skénk, 1 dragkista, 1 sidng, 2 soffor, 3
bord, 6 stolar, 1 gungstol, 2 speglar och 1 klocka, diverse
kokkérl, 1 spade, 3 yxor och diverse sméasaker.
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Moéblering

Det har sikert varit stérre fordndringar de sista hundra
aren vad det giller méblemang d4n med byggnadernas
utforande.

Foljande tabell dr gjord med hjilp av tre bouppteck-
ningar i Storegdrden (Petterssons gard).

Mibel eller 1812 1835 1848
dylikt
Soffor 2 st 2 malade 1 sittsoffa polerad
I omalad 1 malad
2 d:o simre
Skap 1 malad 3 malade 1 mélat, 1 mindre
| brunmélad 1 m. draglador polerat, 1 skiinkskap
gammalt,
Bord 1 slagbord, 2 slagbord 1slagbord polerat,
3 milade utanslag, 1 utan slag 1 thebord polerat
1 litet matbord. 4slagbord malade
Stolar 7 st 4 styrstolar 6 polerade,
4 kladda, 12 malade
7 malade,
5 omalade.
Singar 1 singstille med | péarlfargad 2 milade,
skap, 2 biaddsingar. dragsing, 2d:o med omhiinge.
1 ny sing.
Kistorm.m. 1 kista, 1 skrin 1 svskrin.
2 gamla skrin,
1 dragkista.
Klockor 1 vaggur 2 viggur
Byraar I chiffonjé,
1 polerad pulpetbyra,
Ipolerad byra,
1 malad med skap.
Speglar 3 varav en rakspegel.
Ovrigt 1 barometer

| termometer.

Tabellen visar att mobelstandarden var betydligt batt-
re 1848 &n 1812.

Aldre tviittmetoder

Av Helfrid Jansson

Sedan lang tid tillbaka och @nda fram till pa 1930-talet
brukade man hir pa trakten ganska allmint laka eller
byka tvitten. Sddana stortvittar utférdes host och var,
och daremellan utférde man efter behov mindre tvéttar.
All vittvitt skulle dock for att bli riktigt fin lakas.Detta
tillgick s att forst lades tvétten i bloti skarpt vatten minst
ett dygn fore innan man “skubbade pa” till lakanet.
Sedan fick man samla ihop sa manga utover grdens egna
kvinnor som kunde fé plats att sti och tvitta i brygghuset.
Forst grovtvittades det, och arbetet fordelades sa att ett
par av tvitterskorna utférde grovtvitten, och for att spa-
ra tvittmedel tog man det vatten som fintvétterskorna
anvént och utférde grovtvitten i . Om det fanns flackar
pa kldderna som var svara att fa bort vid tvittningen
bestroks dessa med sdpa, varefter de fardigtvattade kla-
derna lades pa en lam for att da all tvatt var utford ldggas
pé lakekaret. All tvitt skrubbades pa rvattbrade.

Nu var man sa langt kommen att tvittkldderna skulle
laggas pa karet, en stor laggad tritunna, vari tvittklader-
na forut legat i blot. Att lagga kldderna i karet skulle ske
med mycket stor omsorg, sd att luten kunde rinna bra
over kladerna, och uppdrogs at nidgon av de dldre och
mest erfarna tvitterskorna. Endast vita, eller av kulorta
klader sadana som var absolut fargikta, kunde lakas, Nér
karet skulle ldggas, lades forst en rost av enerétter pa
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karets botten. Framfor tapphélet lades en sondrig tallrik
eller dylikt for att hindra att nagra klader tappte till halet.
Direfter lades en sdck med fin séallad aska pa rosten.
Denna aska skulle helst vara bjérkaska, men dven ren fin
aska efter barrtri fick duga. Efter tillkomsten av de nyare
tvittmedlen uteslots asksidcken. Sedan lades kldderna i
jamna flokor i karet, med de sdmsta kldderna nidrmast
botten, for att forhindra att det finaste linnet skulle fa
eventuella askfldckar. Sa iordninggjordes en lut av tvit-
pulver, vilken sedan virmdes upp och 6stes dver klader-
na i karet.

Forst skulle man dock dsa dver luten kall 3 ganger,
varefter luten skulle vara varm men ej koka. Denna
procedur upprepades sedan sa att 16 ganger skulle luten
Osas Over kladerna, ddrav 12 ganger pa kvillen och 4 pa
morgonen innan skéljningen av kldderna skedde. Ung-
domarna brukade gé till varandra pé s.k. lakesjd och
hjélpa till att 6sa luten ur grytan och over kldderna, men
det var inte endast lakade man gjorde di, utan man
skojade dven och hade roligt.

Nir sedan tvittkldderna skulle skéljas fick detta ofta
ske i en back,om inte rikligt med vatten fanns i brunnen
pa garden. Kladerna skulle alltid klappas vid skéljningen
med klapptri , och foére upphdngningen skulle tillsattas
blielse i sista skoljvattnet, fér att kladerna skulle i en
vacker blavit farg. Vittvitt som lakades blev synnerligen
vit och fin, dven om ej tvdttmetoden kan betecknas som
den lattaste och mest arbetsbesparande.



Sa var det med mathallningen
i ’den gamla goda tiden’’
Av Helfrid Jansson

En stor foréndring har under de senaste 50 aren #gt
rum mellan det nutida kosthallet med dess rikliga tillgang
pé farskvaror, savil betriffande kottvaror som gronsaker
och frukt, mot en svunnen tids hushallning, som i huvud-
sak baserade sig pa den egna gardens produktion. Férr
slaktades det en, hogst tva ganger om éret, men den
verkliga storslakten var pa hosten. Da fick pa de flesta
gardar ett par grisar och en ungtjur eller annat nétboskap
sldppa livet till, fér att genom salttinorna ge sovel och
tilltugg dt gardens folk. Allt kott och flisk saltades ner,
t.o.m. fliskkotletter och revbensspjill, och de som nu éri
60-ars dldern (ar 1955) kan beritta om hur svart det var
att fa sina foréildrar att sldppa till nagra flaskkotletter att
steka firska, for allt skulle som sagt ner i saltbaljan. Stekt
flidsk anvandes naturligtvis d4 som nu, men annars koktes
det mesta av det salta kottet och flasket.

Den stora saltbaljan i Sérgarden. Baljan har frin borjan
variti Linddrva. Djupet dr 50 cm. Omkretsen dr 350 cm pd
den ovala baljan.

En del av kottet kunde tas undan, for att bli till kéttbul-
lar. Fore kértkvarnarnas tid (omkr. 1880) hackades kot-
tetis.k. hackhoar.Manga av den tidens husmédrar hade
svért att forlika sig med denna nymodiga uppfinning med
kottkvarnarna, utan féredrog den gamla och vil vanda
metoden, att hacka kottet i hackho. De tyckte att konsis-
tensen blev béttre pa kottet med den gamla metoden.
Koéttbullar tillreddes pa samma sétt da som nu,d.v.s. efter
samma recept. En del ats upp med detsamma, och det
som blev éver hilldes i en kruka, att forvaras med rikligt
med flott 6ver. Men i fuktiga forvaringsrum, kunde dom
mogla ovanpa dnda. Ingen vitska fick naturligtvis tillsét-
tas skyn, som slogs 6ver, men lite fukt i botten pa krukan
kunde det bli, och ibland kunde nog en och annan mus
hiilsa pa under tallriken som lag 6ver som lock. S& de sista
kottbullarna som togs fram, smakade minst sagt illa, trots
att krukan da och da togs in och stektes upp. Men de
skulle allt vara bra déiliga om de skulle kastas bort, alltid
fanns det nagon i ett hushéll pi den tiden, som &t upp
gammal skimd mat, om inte annat dog den vél t tjinste-
folket!

Vid slakten gjordes dessutom syltor som forvarades i
saltlake leverkorv s.k. kokekorv, grynkorv dven kallad
upphingelsekorv, (se recept pa dessa bada korvsorter

under "Maten pa 50-talet) fliskkorv som saltades ner,
eller torkades, “’spickekorv’’ en del roktes samt med-
vurst. I samband med storslakten slaktades dven ett eller
tva fér i de storre hushéllen. I de rengjorda fartarmarna
gjordes en sorts korngrynskorv, som kallades fér “pinne-
korv”, som kokades och its kall som tilltugg till brodet.
Farkottet saltades naturligtvis ockséd ned, farlaren salta-
des ner hela och togs upp nér de var viil genomsaltade,
och hidngdes da upp till tork. En sddan skinka kallades for
farfiol och var en stor lickerhet. Denna skars sedan i
tunna skivor och ats till bréd, ofta som fardkost vid lingre
reser.

Om en tunna salt sill,kunde ibland flera hushall sl sig
ihop och dela, men oftast kopte ett hushéll en "silebunt-
fjarding” pa hosten. I gamla bouppteckningar finns alltid
ett flertal tomma sillebuntfjirdingar upptagna.

Aven grdnsaker odlades och tillvaratogs efter den ti-
dens forhallanden och tillreddes pa hostarna. Surkal la-
des ner i tunnor, efter att forst ha strimlats och stotts
linge i en tunna sa det skulle ligga riktigt hart packat.
Bruna bonor och bondbénor tenades och férvarades i
lirftspasar, mordtter, rédbetor och potatis forvarades i
jordkillare och jordstibbor pa négon torr plats och héll
sig dir utmarkt val, till langt fram pd véren. Av krydd-
gronsaker odlades dill, persilja, mejram och finkal.
Kummin vixte vilt men togs tillvara som krydda, torka-
des och hingdes i lirftpasar uppe under ryggasen pa
huset. I backstugorna blandades kummin,lite salt och
mjolk eller dnnu hellre griadde och i detta doppades
potatisen, nér inget sovel fanns.

Surkorsbirstrad och sotkorsbirstrid fanns vid alla gar-
dar och smastillen. Bdiren plockades och torkades och
anvéndes i fruktsoppor, surkorsbir i synnerhet fér att de
gav s vacker firg at fruktsopporna. Applen skalades och
skars i tunna klyftor, som torkades pé galler eller ollar av
trd i den stora bakugnen. Sagogryn, russin och sviskon
(katrinplommon) var nagra av de specerier som ett hus-
hall da maste kopa. Sagogrynssoppa med russin, sviskon
eller torkade épplen var forr en vanlig efterritt, nu sa gott
som helt férsvunnen.

Den gamla sockerlddan i Skattegdrden. Sockertoppen de-
lades med kniven i stérre bitar. Med sockertingen delades
vtterligare till sockerbitar. Sockersmulorna ramlade ner i
lddan under och blev strésocker.
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Av smapotatisen revs pa gardarna érets behov av pota-
tismjél och potatisgryn. Under senare tid har potatis
skickats till Halltorp foér potatismjols- och grynbered-
ning, men nir nu detta dr nedlagt far man kopa det i
affirerna. Av potatisgryn kokades potatisvélling: Mjolk
kokades upp och i den kokande mjolken hélldes potatis-
gryn i under vispning. De kokade 3-5 minuter och smak-
sattes med salt och lite socker. Denna ritt anvéndes
mycket till kvéillsmat. Till detta ats brod och spicket flisk
d.v.s. flask, som var riktigt genomsaltat och som man tog
upp och lit hidnga och torka ndgon tid. Detta skars i
skivor och var ett mycket vanligt paligg. Att roka det
saltade flasket, och pa s& vis fa rokt skinka, ar av mycket
yngre datum eller sedan bérjan av 1900-talet.

Av det ovan skrivna forstar man att det mesta av sovlet
man &t var salt, och att sovlet for det mesta kokades.
Flask och kétt kokades en hel del pa en gang sd man hade
bade till middagsmal och andra méal nagra dagar. Spadet
anvindes att doppa brdd i, siledes doppades det inte i
grytan bara till jul utan vid vilken tid pa aret som helst. S
anvinde man spadet att koka kal eller arter i eller till
soppa, s.k. potatissoppa som avreddes med mjél och
mjolk. Klimp kokades ocksa i en del soppa.

Pa sommaren ats sur mjélk. All kirnmjolk fran smor-
kérningen, dracks ocksa upp. Eftersom ju sa gott som all
mat var salt gick det &t mycket till att sldcka torsten med.
Dricka méste darfor bryggas pa gardarna, och hur detta
gick till har fru Gerda Pettersson i Storegarden beréttat,
hon var f6dd i Broby 1883. Efter detta recept, eller pa
detta sétt har dricka tillretts langt tillbaka i tiden.

Gerda Pettersson i Storegdrden.
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Bryggning av dricka

Av 20liter korn blev det 100 liter dricka. Kornet lades i
en balja och fuktades for att gro ut. Dérefter torkades det
och kordes till kvarnen fér att riktigt grovmalas. Sedan
blétlades det i en stor s Gver natten i s lite vatter,
att man sag att allt var fuktigt. Vid 3-tiden pa natten gick
kvinnfolken upp fér att géra upp fyr under brygghuspan-
nan. 100 liter vatten kokades upp, och under omrérning
hilldes det 6ver mésken. En roste (ett kar med en svacka
vid botten och hal uppe vid kanten, s& man kunde séittaen
képp genom och béra den mellan sig) framtogs, och i den
lades fullt med vriden ren ldnghalm, éver detta dstes s
bryggden i lakekaret, att silas frdn mésken. Det pa sa sitt
silade drickat dstes upp i brygghuspannan att koka i ett
par timmar, eller tills drickat blev brunt, simmigt och
sotaktigt. Detta kallades nu vort. I det vil rengjorda
karet upp6stes nu vorten och dir tillsattes humlet unge-
fér 1 gripndve. Vid 30 grader tillsattes jést (taget pa
botten i gamla dricktunnor. I varje gard fanns vanligen 2
dricktunnor). Nir man sag att det bérjade jésa eller ta
jarl = (skumma) tappades det pa dricketunnan. Efter en
viss tid var sa drickat fardigt.

P4 manga stillen odlades dirfor en liten sing med
humle.

Maltider forr i tiden
Av Helfrid Jansson

Som forsta mal pd morgonen tog sig karlarna en sup
och en bit brod innan dom gick ut for att borja dagens
arbete i stallet vid 5-1/2 6 tiden.

Till frukost: Villing, stekt potatis, flask, paltbréd, slin-
negrot = (blabérsgrot), morotspléttar, vattengrot eller
dylikt.

Middag: Surkal, korv, stekt o kokt fldsk, drter, soppa,
bondbdnor, sill o potatis. S4 stora variationer var det ej.

Aftavard = 4 kaffe: 1 sup, brdd, ost eventuellt smor.

Kvillsmat: Olsupa o sill, villing av olika sorter, 6lost,
skinnpotatis (kalla efter middagsmalet) o sill, vattengrot,
mjolkesoppa = kokt mjolk hilld 6ver gammalt bréd.
Grot kokades sa det skulle ricka till tvd ganger. Den ena
géngen at man den varm med kall mjolk och dagen efter
kall med varm mjolk. Fore 1900-talet at man fran ett fat,
som stdlldes mitt pd bordet och mjolk i ett annat fat.
Nagra tallrikar sattes aldrig fram till var och en utan alla
at ur samma fat pa en gang. Fore 1850 fanns det dver
huvud inga tallrikar i lanthemmen, utan vid kalas hade
var och en med sig en sked, och sa gick faten runt, s alla
at ur samma fat dven da.

Rdgbrid bakades bara nagra ganger om aret, men dé
verkligen storbak. Vetebréd bakades bara till jul. S& mat-
brodet blev nog lite si och si. For att det inte riktigt skulle
mogla bort, gjordes ett runt hal mitt i brodkakan, s& stack
man en lang kdpp igenom hélet och hiangde brédkakorna
upp i taket, borta vid eldhillen i kéket. P4 sd sitt hann
det ju torka innan mdgelproceduren satte in. Nér sedan
brédet skulle étas hade man en bunke med vatten pa
bordet att bl6ta det i, sa att dven folk med mindre goda
tdnder kunde éta av det. Smor var séllan framstéllt utan
till det blotta brodet at man ost eller annat sovel som
tillagats vid storslakten. Flaskflott fran fliskstekningen
var ett icke foraktat brodpaldgg. Till detta drack man sé
brannvin, pa sommaren i skordetiden dricka, i senare tid
(omkr. 1870) kaffe med cikoria.

I en bouppteckning fran 1835 i Storegarden triffas for
forsta gdngen pa kaffebrinnare, (att marka 4r att detta var
en av foregangsgardarna har i socknen) och kaffepanna.
S& manga ar fore denna tid var det inte som kaffet kom i
bruk vid enstaka tillfallen. I en bouppteckning frén sam-
ma gard ar 1848 finns en kaffeservis upptagen. Fére



Smorkdirna av ovanlig typ frdn Nedre Backgdrden.

kaffets tid bjods folk pa en sup, bréd och ost nidr dom
kom pé besok. Om det var damer fick de saft och vatten,
men annars kunde de nog ta en sup dom ocksa.

Kaffet kostade i manga ar fére och efter 1900-talet
1kr.5 ore pr kg. Att dricka 11-kaffe, eller som det serve-
rades hir i Skeby kl. 10, borjade man med forst framat ar
1915. Men det var ont om kaffe, sa det briandes arter och
rdg som ersittning. Det forsta varldskriget 1914-1918
gjorde att det var grinslost ont om manga livsmedel.

Kalas forr i tiden
Av Helfrid Jansson

Naturligtvis holls det stora kalas forr i tiden ocksa. Barn-
dop, bréllop, och begravningar firades med stora matka-
las och sa var det julkalasen. Fodelsedagar verkar det
dock som dom hade forbigatt med tystnad. Men namns-
dagarna firade kvinnorna dock med en liten bjudning
for varandra. Fore 1900-talet tog folk med sig férning nir
dom gick pa kalas. Det ér efter denna sed som ordstdvet
att har man ingen mat sa stéller man till kalas” kommit
till. Det skulle kokas vitgrot och sotgrot och andra smé
lickerheter som kvinnfolken tog med sig som fOrning.
Och alla skulle smaka pa allas, och berdmma och tigga
beskrivning.

Men pé 1890-talet hade dock férningen inskrinkt sig
till att endast omfatta tartor och smorbakelser eller na-
gon annan ny god kaksort. En fru hir i Skeby, Mina i
Lillegarden, bakade sa goda och villyckade smérbakel-
ser, s ndar nagon ville ha med sig dylika som férning, bad
dom Mina att baka detta at dem. Tdrfor kom i bruk vid
samma tidpunkt och skulle vispas béde lange och kraf-
tigt. Mattbakelser (sandbakelser) dr ocksa fran den ti-
den. Att da fa en apelsin var en stor upplevelse. Dom
gamla minns mycket vil nar dom férsta gangen fick en
apelsin. Ja, det var nog for manga landsortsbarn en sill-
synthet tills fram &t 1930-talet. Men orsaken dérvidlag
var nog forr penningbrist dn varubrist. Bananer och vin-
druvor har ju ocksa funnits i manga ar att kdpa, och pa
1950-talet kunde vi f& mogna persikor, kokosnétter och
annanasfrukter i vara affarer.

Vid kalasen forr var det ockséd mycket mat, fast inte s
manga smardtter som nu for tiden. Forst bjods det pa
kaffe med manga olika sorters kakor. Herrarna fortsatte
sa sitt kaffedrickande en bra stund med att dricka kaffe-
halvor (omkring hélften hett kaffe och resten brénnvin).
Av detta kom dom sé i "god” stdmning. Pa den "gamla

goda tiden” fanns det gott om brdnnvin, for dnda till &r
1872 fick folk brédnna sitt eget briannvin hemma pa gér-
den. Efter husbehovsbrinningens avskaffande fick
bridnnvinet inkopas pa brannvinsbolaget. Dessa hade ne-
derlag eller brinnvinsmagasin ute pa landsbygden. Om
storre kvantiteter inkdptes pa en gang lamnades rabatt,
varfor gubbarna slog sig ihop och kopte ankare med
brinnvin eller himtade detta i mjolktransportflaskor.
Det senare forekom i borjan pa 1900-talet. I allménhet
koptes brannvin i medhavda kuttingar av trd eller plat
rymmande 5 liter. Priset fram till 1913 var 1.35 pr liter,
och fore sept. 1939 hade det stigit till 3 kr. prliter. Somett
kuriosum kan ndmnas att priset pa 1 liter brédnnvin linge
har svarat mot en dagspenning pa landsbygden.

Nir sa folk samlats och druckit sina 3 kaffehalvor kom
sd maten fram. Det var hilleflundra kokt i stora sjok,
krumgédda d.v.s. ofjdllad, men annars vil rengjord gad-
da, kokade i saltat vatten och serverad med skirat smor
och pepparrotssas. Av kott fanns det bade savil kokt som
stekt, nagon hona fick slippa livet till eller nagon gaseller
anka. Dessutom stélldes fram risgrynsgrot, dggrora,
koéttbullar, ungspannkaka, kalvost. Smor lades upp pa
den runda tallriken i mitten pa en s.k. atta. P4 attorna,
d.v.s. de nistan trekantiga assietterna, lades sovel av
olika sorter och stilldes runt omkring. (Folk som numera
ar lyckliga dgare till en “atta”har hingt upp dem pa
vdggen som prydnad). Man skulle néstan kunna kalladen
mat, som bjdds vid ett datida kalas for god husmanskost
avidag. Till efterrdtt var det i allmidnhet fruktsoppa eller
krdm pa torkad frukt, blancmangé, vid extra fina kalas
kunde det vara glass. Och sd var det aterigen halvor,
toddy, 61 och dricka. Till damerna saft och kakor. Sa vi
kan med sikerhet utgé ifrdn att ménnen i de flesta fall,
nér det var tid till uppbrott, var lindrigt nyktra.

Damerna hade med sig stora ndsdukar pa kalasen, s.k.
“kalasndsdukar”. 1 dem la dom kakor, som dom inte
orkade med att dta upp sjilva. For de maste ta av alla
sorterna, annars var det inte bra. Pa sa sitt fick barnen
kalas med, nér fordldrarna kom hem. Kvinnorna hade
dven kjortelficker” dven kallade "'taskor”. I dom forva-
rades dnnu lingre tillbaka skeden och kniven som behov-
de medtagas pa kalas, och senare anvindes de till att
lagga kakor och annat gott at barnen dirhemma. Ja,
kalas var en underbar uppfinning bade f6r barn och vux-
na pa det viset. Vi minns nog lite till mans mors kalasnis-
duk och allt det goda som fanns i den nidr man var barn.

Seder vid de olika darshogtiderna
Av Helfrid och Ivar Jansson

De olika arliga hogtiderna firades férr mera traditio-
nenligt #in vad som i de flesta fall sker nu. Detta géllerinte
endast kosthallningen, utan dven de olika seder och bruk
som tidigare férekom vid hogtiderna, men som nu till stor
del har &évergivits och fallit i glomska.

Vid jul skulle alla gamla och fattiga som satt i sina
stugor och ofta hade det knappt med matbitarna, ha sin
beskédrda del av savil sovel som brod, sdrskilt gillde detta
dem som horde till garden eller anlitades for arbetet dar.
Nog slaktades det och bakades det mycket till jul forr,
men det var minga som skulle ha en del av detta, sa det
behovdes nog. Forf. har manga ganger i barndomen varit
med om att ga bort med bakebrdd och slaktmat till stu-
gorna.

Det var manga sorters bréd som skulle bakas till jul.
Vanligt grovt brod, brod av stalsiktat mjol, sirapsbrod
savil runda kakor som limpor, vortbréd, tunnbréd, saff-
ransbrdd och vanligt vetebrdd i form av kransar, limpor
och bullar. Och sa skulle det torkas skorpor, bakas kring-
lor av olika slag, pepparkakor och andra kakor. Det
betraktades som en skam fér den husmor, som behévde
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utféra bak av nagot slag fére tjugondedag Knut, men
helst skulle brodet riacka betydligt ldngre. Det skulle
dven bakas en sdkaka, en stor grant utsirad vetekaka,
som baddades ned i bréodspannmalshégen och sedan inte
togs fram forrdn varen, da savil folket som dragarna
skulle ha var sin bit av densamma. Denna ansdgs besitta
en sirskilt stor kraft och gav dem som at dirav goda
krafter och bidrag till god &ring. Alla tjinstefolk skulle ha
en julhdg av allt det brod som bakats till jul, och detta tog
de med sig till sitt hem, nir de gick hem och hilsade pa
under juldagarna.

Kvillen fore julafton togs en stor balja in i koket och
rikligt med vatten virmdes, for nu skulle alla rvérta sig vil
rena. Pa julafton utférdes inget arbete utdver djurens
skotsel, vilka skulle ha litet extra gott foder, och sa skulle
ett par havrenekar upp at faglarna, ett par granar eller
enar sittes upp vid dorrarna, rikligt med vatten béras in,
lampor och lyktor skulle fyllas med fotogen och glasen
putsas sa att dom lyste riktigt bra under julen. Ja, i 6vrigt
forsokte man goéra undan s& mycket som mojligt for att fa
det sa lindrigt man kunde under helgdagarna. Julgranen
skulle dven sdttas pa sin fot och pyntas, och pa julaftons-
middagen doppade man i grytan. Innan julgranen pa
1870-1880 talet kom i bruk, anviandes som julprydnad en
julkrona av trd, som kldddes med tallkvistar. Ljus skulle
stopas fore jul, bade vanliga enkla ljus och tregrensljus.
Det var talgljus som stoptes och talgen erhélls av de
notkreatur och far som slaktades. Kvinnorna gick da till
varandra och hjilptes a4t med [jusstépningen.Talgen
smaéltes och slogs upp i en smorkédrna av trd och déri
doppades ljusen vilka da det gillde vanliga ljus var upp-
tridda pd en trapinne genom en dgla pa veken i toppen pé
ljuset. Efter varje dopp hingdes ljuset mellan ett par
slanor, lagda &ver tva stolryggar for att kallna och rinna
av. For mycket linge sedan togs dven in julhalm som
breddes ut pa golven och vari barn och ungdom rumstera-
de omkring och gjorde jullekar. Halmen togs ut annan-
dagen. Juldagen firades i stillhet och utéver kyrkobesok
gick man aldrig bort ndgonstans. P4 annandagens kvill
red pojkarna Staffan eller gick stjarngossar. Man hade da
en stjirna av ett sall dekorerat med papper i vilket en
lykta placerats, och s& gick man omkring i gdrdarna och
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sjong Staffansvisor, ofta red man. Judas med pungen
skulle samla upp trakteringen som bjods och det fortér-
des pa stillet.

Denna sed, som numera ér borta, var pa bade gott och
ont. P4 natten gick ungdomen i gardarna och fodrade
djuren. Var gardens dgare misshaglig fér ungdomarna
eller hade trakteringen vid den tidigare stjirngossegang-
en uteblivit eller varit dalig gjordes rackartyg pa den
garden. Manga fann nér de kom ut i ladugérden pa mor-
gonen att kreaturen var utfodrade och utgddslingen verk-
stdlld, samt gdngarna sopade och fina. Men raka motsat-
sen kunde ibland férekomma. Déar hade godsel buritsin i
ladugarden, héstarna hade slappts 16sa och sprang ute pa
gardarna, redskap hade plockats ut ur skjulen och kastats
upp pa taken. I dldre tider trodde man dven att djuren
kunde tala under julnatten. Ungdomarna skulle dven
alltid ha lov att ordna en lekstuga vid jultiden, och s& var
det givetvis julkalas ialla hem, dér i de flesta fall a&tmin-
stone pa de storre gardarna, pristen och klockaren var
sjdlvskrivna géster. Efter tjugondedagen var det jul-
gransroste (julgransplundring) for barnen. Tredjedagjul
hélls i allmdnhet nistan som helgdag, och da sattes inga
arbeten i ging, och Over huvud taget arbetades inte
mycket mellan jul och nyar.

Julen har naturligtvis bevarat sin tradition som érets
storsta hogtid dven i var tid. Men de stora julkalasens tid
ar ju numer forbi. Dock arbetar vi och stokar till jul
fortfarande. Var lutfisk vill vi helst sjélva ha lutat, kakor-
na och brodet likasé, fast vortbrodet kdper vi ju alltid och
likasa juldricken. Overallt skall vi ha fejat och fint, jul-
prydnader av olika slag uppsatta sasom: Julbonader med
julbilder pa tryckt papper, halmsaker av olika sorter.
Ljusstakar med ljus i, en del foredrar att ga tillsammans
och fortfarande stopa ljus till jul, andra képer dom i
affiren. Julgran har alla, de flesta med elektrisk belys-
ning och fore jul hidnger en s.k. adventsstjdrna mest i
varje fonster, med en elektrisk glddlampa, likasa ir de
upplysta kyrkorna pa frammarsch. Dom vicker julstdm-
ning. Tomtar och dnglar str som prydnad hér och dér i
rummen, och s& kommer naturligtvis tomten pé julafton
och fragar pé traditionsenligt sétt: Finns det nagra snilla
barn hir? Ja, naturligtvis har alla varit snélla och kdnner



sigsnilla, det dr ju jul! D4 andas allt en stilla ro, dvenivar
ack s effektiva tid. Vid ddrrarna dr enar eller granar
uppsatta och ute pa garden star ett par havrenekar upp-
satta till smafaglarna, si inte dom skall hungra under
juldagarna. I fagelbordet ligger ost eller talg.

P4 julafton kommer néra sldktingar ut till sina anhori-
ga pa landsbygden for att fira en traditionell julafton. P4
julbordet stdr den kokta och griljerade julskinkan till-
sammans med ansjovis, inlagd sill, rédbetor, pressylta,
leverpastej, kokt uppskuren kall korv efter doppet pa
middag kl. 12. Sen blir det potatis, lutfisk med mj6lksas
och skirat smor. Det dr en spédnnande stund nér lutfisken
som man sjdlv har lutat skall kokas. Nu stir ens husmors-
dra pa spel, skall den lata sig kokas fint eller forsvinna i
kastrullen? Forsvinner den beror det i de flesta flesta fall
pé for lite urvattning. Och efter detta dter man risgryns-
grot med en sotmandel i for att se vem som blir forst gift
under aret. Om man redan &r gift? Ja d4 fir man 6nskasig
nagot annat trevligt istéllet, det slar nog lika sikert in. Vi
skall nu klécka ur oss ett grotrim ocksa, vl métt som man
ar vid det hér laget. Det kommer nog mest att bestd av:
’Jag undrar just mot vilket bud jag brot, att jag till straff
ocksa skall dta grot”.

Fore jul gick knektarna och kyrkvaktaren “julagdng-
en’’, de skulle ha en del av lénen i natura, och erholl da
bade bréd, sovel och briannvin. Atminstone Lasse Berg-
strém hade med sig en flaska, som han héllde i supar han
blev bjuden pé, och pa det viset fick han en del julbrinn-
vin gratis.

Julklapparna delades ej ut av tomten, utan husbonden
hade paketen placerade i férstugan, och nir klapparna
skulle delas ut, bultade han pa dérren och ropade namnet
pa den som skulle ha klappen, gldntade pa dorren och
kastade in paketet. En liten episod fran borjan av 1900-
talet. En dring hir pa garden (Lilla Skattegirden) hade
bland annat fatt en ficklampa i julklapp, dessa var inga-
lunda vanliga pd den tiden. Vid julottebesoket, da dring-
en satt pa ldktaren, kunde han ej motsta frestelsen att
blinka med denna pd den gamle orgeltramparen, som
blev alldeles forskrakt da han inte kunde forstd vad det
var for ett skarpt ljus. Han hade nédmligen aldrig sett
nagon siddan lampa forut.

Langre tillbaka skedde julottefdrden vid skenet av
bloss, men nu finns inte nagon hir som varit med om
detta. Ddremot var det mycket vanligt att man i forf.
(Ivar Jansson) barndom, hade med sig en lykta ndr man
gick till ottesangen, och det sig trevligt ut med alla de
dinglande ljuspunkterna utmed vdgarna i den moérka
morgonstunden. P julaftonen dukades aldrig all maten
bort pé bordet, tminstone bréd och ost stod alltid kvar,
girna dven ndgot av den hembryggda dricken. Enligt
gammal tro besdkte de avlidna sina hem under julnatten
och skulle d3 ej finna bordet tomt. Aven om det aldrig
utsades att de gamla trodde pa detta, fick dock aldrig
bordet helt dukas av i min barndom.

Pa juldagsmorgonen gar man sa till julottan som hélles i
Killby och Hangeldsa kyrkor k1.6 eller 1/2 8 pd morgo-
nen. Det vixlar med tiden mellan de tva kyrkorna, ena
aret tidiga ottan i Kéllby, andra aret sena ottan. I Skeby
kyrka har vi predikan pa annandagen och sa har vi otta
trettondagsmorgon kl. 7 s.k. ”Skebyotta”.

Till s.k. julgransréste samlas efter 13 januari fortfaran-
de barnen i en del familjer, som velat bevara denna
tradition fran sin egen barndom.

Vid Valborgsmdssoafton den 30 april tindes eldar, och
ungdomen samlades vid dessa och kunde sedan ta sig en
liten svingom pa nigon loge om védret s tillit. Denna
sed har dock allt mera kommit ur bruk och férekommer
inte numera. Under de senaste artionderna har det dock
blivit tradition att Kéllby sdngkdr brukar hélsa varen med
ett bal vid Kéllby hallar, de héga runstenarna p4 6mse

sidor om gamla landsvdgen, Lidkoping — Gotene dér
vigen skir igenom backen vid Drottninghalan. Dérvid
brukar fdrekomma hélsningstal av kyrkoherden till va-
ren, samt sing av sangkdren.

Vid Pdsken diremot forekommer eldar ganska all-
mént énnu i dag. DA skulle man skjuta ned paskkérringar
som for till Bldkulla. Skottlossning och smillar férekom-
mer dnnu, men i de flesta fall avbrannes nu fyrverkeripji-
ser av olika slag, i mycket stor utstrickning raketer. Man
kan rdkna upp till 10-talet eldar eller mera pa paskafton,
dessa syns dnda upp pa Kinnekulles sluttning, och sa
flyger allt som oftast en frisande och grant lysande raket
upp mot den mérka kvillshimlen. Pa paskdagsmorgonen
dter vi som fordom paskigg, oftast vackert malade med
mer eller mindre vackra gummor. Alla fir dta sd minga
de orkar och Onskar.

Vid Kristi Himmelsfardsdag skulle gékotta tiras. Da
drog man ut pd kvéllen fore Kristi Himmelsfardsdag, ut
till ndgon 16ving, medférande kaffe och sa lekte och
dansade ungdomarna tills fram pa morgonkvisten, for
naturligtvis skulle man héra géken gala. Fran vilket vé-
derstreck man forsta gdngen pa varen horde goken an-
s&gs ha stor betydelse for hur aret skulle gestalta sig for
vederborande. Norr-gék var en god gok, Séder-gok var
déder gok, Vister-gok var béster gék och Oster-gok var
troster gok.

Midsommaren var dock den hogtid pa sommaren som
firades mest. P4 midsommarafton utfordes endast de
nddvindigaste arbetena med djuren och dyligt och tjans-
tefolket hade dtminstone eftermiddagen fri. Till hdgtiden
skulle det skuras och pyntas, l6vkvastar och blommor
sattes in i rummen. De murade spisarna kritades och
stidnktes prickiga med blaelse eller kimrok, sé att de sag
snygga och trevliga ut, och sa skulle majstangen kliddas
och resas. Och sedan var det dans och lek antingen pa
lévklddda logar eller i det fria, vilket pagick till frampa
morgonsidan. Manga i var trakt reser numera upp till
Kinnekulle p4 midsommarnattens morgon for att se sol-
uppgangen fran Hogkullen, en vacker syn en klar mor-
gon.

Midsommarfirandet pad Lundsbrunn, dér alltid en hog
och vackert prydd majstang reses i Brunnsparken, har
anor sedan 6ver 200 ar och har ront livlig tillslutning fran
ortsbefolkningens sida. Traditionen fortlever 4nnu, men
nu dr det mest barnen som dansar en stund kring stangen,
medan de dldre mest star omkring och ser pa, och nu
kommer man dit med bil, moped eller cykel. Forr stilldes
firden till midsommarfirandet pa Lundsbrunn i 16vade
skrindor och till fots, dd ungdomar slog sillskap i stora
flockar och under stoj och glam gick ofta mer 4n mils-
langa végen dit. Nog gjordes det hyss pa den tiden ocksa,
som t.ex. den personen som akte dit i en vagn med hist
fére, och som vid hemfirden fann alla fyra hjulen avmon-
terade. Sidkert blev han lika ond som numera manga
bildgare blir ndr han kommer och finner sin bil borta,
knyckt av en allt for langfingrad s.k. "billanare”.

Forsta sondagen efter midsommar var den s.k. Brunn-
sondagen, da ortens folk dven i stora skaror drog till
Lundsbrunn. D4 var det fest och dans i St. Lundsskogen.
Denna traditionella fest fortgick till i borjan pa 1930-
talet, men har nu totalt upphort. En annan mycket gam-
mal tradition pa orten var de s.k. bdrséndagarna pa Kin-
nekulle. Dessa inf6ll 1:a, 2:a och 3:dje s6ndagen i augus-
ti. Dessa birsondagar var folkfester i minst samma ut-
strackning som midsommarfirandet och méanga fardades
dven till "Kullen i 16vade skrindor”. Sarskilt vélbesokt
var andra birsdndagen. SOtbarstrad férekommer rikligt
pé Kinnekulle bade i trddgardstdpporna omkring husen,
som ivilt tillstdnd i &ngarna. Ortsbefolkningen pa Kinne-
kulle plockade bar och salde till besdkare, dessutom
férekom dans m.m. En oldgenhet med dessa barsonda-
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gar var att slagsmal ofta forekom. D4 skulle gamla och
nya tvister goras upp, och hade nagon fatt stryk den ena
barséndagen skulle han i regel ge lika gott igen nésta
sondag. Denna gamla tradition med bérsondagar 4r
borta nu.

Mat till vardags och fest vid mitten
av 1950-talet.
Av Helfrid Jansson

Att férsoka nedskriva en matsedel till vardag och fest
avidagochigar, ar nog inte sa latt som det vid ens forsta
tanke kan forefalla. Vad dter folk hér i Skeby socken ar
1954 och vad it dom, fér 14t mig sdga, ndrmare 100 ar
tillbaka i tiden? Men for att borja med ar 1954 s& kan
sdkert vara kokbocker ge besked om det, i den man de nu
kommer till anvindning.

Det kan vara nog sa arbetssamt att vara husmor. 5
ganger om dagen skall matbordet dukas fér méaltider, och
en husmor har ju mycket mer att stilla med 4n bara
maten. Dagens maltider borjar med morgonmalet (fru-
kost) som nog pa de flesta stillen bestar av havregryns-
grot med mjolk och smorgas, och efterat en kopp kaffe.
Tidpunkten fér denna maltid kan pa olika gardar variera
mellan kl. 7 till kl. 8. Sedan vid 10-tiden dricks férmid-
dagskaffe med vetebrod och skorpor samt kanske nagon
kaka. Klockan 12 ar det s& middag. Den bestar av 2
ritter, huvudrétt och efterritt. Huvudrétten kan utgoras
av t.ex. kokt eller stekt fisk, stekt flask, kottbullar, kott-
soppa, biff, stek, kotletter, kalops m.m. allt serveras med
potatis till och sa nidgon grénsak som t.ex. mordtter,
blomkal som dven for en billig penning finns att tillga
dven pa vintern genom import. Affirerna siljer djupfryst
spenat, sa odlar de flesta familjer bruna bénor och kon-
serverar av sommarens skord grona érter.

Sé saltas pa hosten in rikligt med saltgurka och inkokas
attiksgurka, rodbetor konserveras ocksa i de flesta hus-
hall fér att underlatta vinterns matsedel och anvindes da
till olika rétter. Till efterritter anvindes mest sadant som
husmodrarna under sommar- och hostméanader insamlat
av bédr och frukter. Kdpta fruktkonserver anvindes i
mycket liten, for att ej sdga obefintlig omfattning. Det
skordade konserveras pa burk, eller inkokas som saft och
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kompotter pa flaskor och anvéndes dé till soppor och
krim. Vidare tillredes dppelmos av hdstens fallfrukt,
nagra familjer torkar ocksa dppleklyftor, men pa grund
av minskad kvinnlig arbetskraft &r detta forvaringsséatt
allt fér arbetskrdavande. Nypon plockas ocksé och torkas
och anvindes till krdm och soppa, av en del géres, medan
de dr nyplockade, dven puré.

Klockan 4 pa em. dricker man eftermiddagskaffe , har i
vardagligt tal kallad “'aftavard”’. Den bestar av kaffe med
smorgds. Slutligen mellan k1. halv 7 till 7 dtes kvdllsmat,
dagens sista maltid. Den kan besta av rester fran férega-
ende middag i form av "pytt i panna”, ugnspannkaka,
risgrynsgrot, korvkaka, omelett med svampstuvning. P4
sommaren i gronsakstiden bestar kvillsmalet ofta av
gron drtsoppa eller édrtstuvning, spenatsoppa eller spe-
natstuvning, kokt pa mjolk.

Man miérker dock en viss trotthet inom hemmen pa
den nersaltade maten liksom den konserverade. En gris
och en och annan spiadkalv kan slaktas hemma och saltas
ner eller konserveras, men eftersom hushéllsmedlem-
marna blir allt firre pa gardarna, far man till slakteriet i
Skara och tar hem en part eller en halv gris, sé inte flisket
skall bli for gammalt. Stek och kokfldsket saltas dé ner,
tillika med skinkan som rokes. Kotletter, revbensspjall
och stekar konserveras pa burkar av glas. Konserverings-
metoden har dock den oldgenheten att burkarna kan ga
upp efter konserveringen, och om man inte upptécker
det i tid blir innehallet férddrvat och kan ej anvédndas.
Burkkonserveringen dr anvind sedan 1920-talet, da det
framst var de unga flickorna som genomgatt lanthushalls-
skola som borjade praktisera det i sina hem.

Korngrynskorv gors alltid vid slakten, och kan nog
anses en typisk vistgotardtt. Liknande korv fast fetare
och smalare siljs dock i andra landsdelar under bendm-
ningen isterband. Vid slakt hemma tas alltid grisens tunn-
tarmar till vara, och rengores av kvinnorna. Ett ganska
otrevligt arbete innan man blir van.

Recept pa Korngrynskorv: Koéttet och flasket ungefar
hélften av varje, males en gang. Bukdelen och hjartat far
alltid f6lja med i korv smeten. Ungefér en tredjedel av
det maldas vikt tages korngryn, som blétligges kvillen
innan, i s& mycket vatten att det stir dver. Salt, vitpep-
par, kryddpeppar samt brynt 16k tillsdttes efter smak. Ett
smakprov stekes i en stekpanna. Korvarna stoppas 16st

Konserveringskurs 1957 i
Sorgdrden med Unga
odlare”. Fran vinster Mar-
gareta Andersson Trulsa-
garden, Karin Jansson Lil-
la  Skattegdrden, Eivor
Svensson Sorgdrden, In-
struktoren fran Skara, El-
vira Svensson Sorgdrden,
Ronny Carlsson Killby,
Ulla-Britt Edvinsson
Skogslund, Gosta Karlsson
Killby.



och behdver ej knytas for. Nersaltas efter att forst ldttsal-
tas Over en natt for att dra ur. Av eventuell dverbliven
smet, stekes korngrynsbullar, som atminstone av karlar-
na betraktas som en lackerhet.

Nagot som kallas for leverkoryv gors ocksé, efter unge-
far samma recept som till korvkaka, men smeten stoppas
i de vidare tarmarna ndrmast grisens magséck, sys ihop i
dndarna och kokas sakta i 20 minuter. Da 4r det en
andéktig tystnad i koket, skall korvarna spricka eller ej!
Ibland spricker dom och gér ut i kokvattnet, da blir det
grismat och allt arbete har inget tjanat till.

Den nya konserveringsmetoden med frysbox har inte
slagit igenom 4nnu. Men det finns nu 1955 2 st, en i
Bickgarden och en hos oss i Lilla Skattegarden. Tva
stycken charkuteribilar far omkring hir i veckan, pa tors-
dag, Dafgards i Kéllby, som tar sina slakt genom Slakteri-
foreningen i Skara, och pa l16rdag Karlgrens i Killby, som
ar privatslaktare. Bada tillhandahiller varor av utmirkt
beskaffenhet. Sa folk behover ju inte slakta hemma léng-
re kan man tycka, men det 4r ju en betydande skillnad i
pris for det vi far nédr vi séljer slaktdjur och det vi far
betala nér vi sedan skall kdpa varorna till matlagning.

Kalas halles nu for tiden mest vid fédelsedagar. De
verkliga kalasen bérjar ju i allménhet med 50-arsdagen
och si 60-, 70-, 75 arsdagar. Fore 50 ar brukar det nog
mest bjudas pa kaffe och forfriskningar. Men som sagt,
till 50-arsdagen blir det kalas! En del vill fira sin dag med
supé, andra vill se slidkt, vinner och bekanta pa en mid-
dag. P4 grund av den minskade tillgdngen pi arbetskraft
ocksa vid sidana tillfdllen, halles de flesta bjudningar pa
pensionat eller hotell. Pensionat Killedal i Lundsbrunn
ar vil det mest anlitade eftersom dom &tager sig att dven
svara for festligheter i hemmen déir utrymmet sa tillater.
Dessutom anlitas pensionat Viansj6 i Kéllby, Almelid i
Vinninga, och hotell Licko, Skoldmén och de la Gardie i
Lidkdping, samt Lundgrens matsalar av Skebyborna vid
festligheter och éven vid begravningar.

Supéerna brukar vara makalésa, pd pensionat Kille-
dals supébord, brukar mellan 35-40 ritter tringas om
utrymmet och fresta smaknerverna. Bland ritter som sté
pa de flesta supébord kan ndmnas forst och framst natur-
ligtvis sill i olika inldggningar, sillsallad, Janssons frestel-
se, sma kottbullar, omeletter med olika stuvningar av
t.ex. svamp och hummer, voulewenter eller krustader,
smé biffar, stekt lever, purjoldk och fyllda lokar i olika
sorters anréttningar, kalvsylta med rédbetor m.m.

Vid begravningar och vid fédelsedagskalas for de dldre
ar det middag. Denna bestar forst av 3 sma smorgasar
s.k. sandwich, sa serveras antingen krustader eller ome-
lett med sma kottbullar, direfter sparris eller champin-
jonsoppa, eller klar buljong i kopp med ostkrutonger till.
Efter detta kommer huvudritten kétt, potatis med gron-
saksfat (mordtter, grona drter, blomkal, brysselkal, bryt-
bonor). Kottfatet bestar i allménhet av tva rétter, sdsom
stekt flaskkaré och kokt tunga vilket &r det vanligaste.
Till detta serveras dessutom gelé, syltlok, inkokt pumpa,
dttiksgurka, farsk slanggurka, fruktsallad, pickles eller
dylikt, dock minst 4 av de har upprdknade sorterna,
dessutom naturligtvis sallad och tomater, vilket ocksa
tillsammans med persilja far utgéra garnering.

Efterritten eller desserten dr for det mesta glass, men
naturligtvis férekommer dven mandeltarta, frukter av
olika slag sdsom ananas, persikor, dpplen, pdron, da av
utlindskt mérke. Efter sivil supé som middag serveras
en slit kopp kaffe. Som dryck under sjdlva maltiden
serveras pilsner, sockerdricka, ramlosa eller vichyvatten.
Bjudningarna dr mycket nyktra och stddade. Till kottrat-
ten kan dock ibland bjudas pa 1 glas rédvin och till
desserten 1 glas sherry.

Folket upptrader som forut ndmnts, nykter och stadat,
fast naturligtvis kan en grogg eller tva serveras som for-
friskning vid fruktbordet.

Vid fodelsedagsfester férekommer ibland dans, for
musiken svarar di ofta fru Green-Larsson fran Skara

Mdéhippa i Skeby 1956 for
Ingrid Pettersson frdn Stor-
egdrden. Ndrmast kame-
ran: Asta Ivarsson, "brud-
nibb” Asta Karlsson, Mar-
git Hill (med dragspel). I
mitten: Ingrid Pettersson
och "brudgummen” Greta
Morin 1 mejeriet. Ldngst
bak: Ingegdrd Persson, As-
ta Krantz, Alice Gustafs-
son, Ingrid Konradsson,
Anna-Lisa Lundell, Berit
Ovemyr, Ester Hoog, Ulla
Persson (i mejeriet), Anna-
Lisa  Pettersson, Elsa
Svensson.
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